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Анотація. Визначено вміст мінерального 
складу чизкейків із використанням рослинної си-
ровини із заданими критеріями харчової цінності. 
Експериментальними дослідженнями доведено, що 
споживання розроблених чизкейків забезпечує 10 –
 40 %  добової потреби у більшості мінеральних 
речовин відповідно до рекомендованих норм хар-
чування дорослого населення. 
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Аннотация. Определено содержание ми-
нерального состава чизкейков с использованием 
растительного сырья с заданным критериям 
пищевой ценности. Экспериментальными исс-
ледованиями доказано, что употребление разра-
ботанных чизкейков обеспечивает 10 – 40 % 
суточной потребности в большинстве минера-
льных веществ согласно рекомендуемых норм 
питания взрослого населения обеспечивает. 
Ключевые слова: чизкейк, технология, 




Сучасний темп життя населення супрово-
джується зниженням фізичної активності, ризиком 
постійного стресу, незбалансованістю харчового 
раціону, послабленням імунітету, розповсюджен-
ням неінфекційних захворювань, пов’язаних з по-
рушенням обміну речовин (ожиріння, цукровий 
діабет). 
У країнах Європи за даними ФАО⁄ВООЗ, від 
15 до 20 % чоловіків та від 25 до 30 % жінок мають 
надлишкову масу тіла або ожиріння. В Україні дана 
проблема знаходиться на середньоєвропейському 
рівні: 13 % − чоловіків, 18 % − жінок [1].  
 У зв’язку з цим в Україні розроблена Зага-
льнодержавна програма "Здоров’я – 2020: україн-
ський вимір" на 2012-2020 рр., в яку закладено 
концепцію здорового способу життя [2]. 
 
Постановка проблеми та літературний огляд 
 
Варто зазначити, що продукція, яку спожи-
ває населення, в своїй більшості є висококалорій-
ною та незбалансованою за вмістом поживних ре-
човин, що в основному пов’язано з наявністю прос-
тих вуглеводів, жирів в порівнянні з низькою кіль-
кістю харчових волокон, мінеральних речовин та 
вітамінів. 
Мінеральні речовини – важливі елементи 
харчування, оскільки беруть участь у всіх фізіоло-
гічних процесах обміну в організмі. Недостатня 
кількість їх споживання викликає порушення обмі-
ну білків, жирів, вуглеводів, вітамінів в організмі та 
призводить до розвитку серцево-судинних, нирко-
вих, неврологічних захворювань та нервових роз-
ладів, м’язової слабкості, сонливості, втрати апети-
ту і зниження імунітету 3.  
Одним із ефективних шляхів компенсації 
мінеральних речовин у харчуванні населення є ре-
гулярне включення функціональних харчових про-
дуктів до їх раціону. 
У харчуванні населення досить популярну 
групу становлять десерти. Для приготування даних 
страв, як правило використовують пшеничне бо-
рошно, вершкове масло та маргарин, молочні про-
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лику кількість легкозасвоюваних вуглеводів, тва-
ринних жирів і мають високу енергетичну цінність. 
В Україні асортимент десертної продукції 
функціональної спрямованості  не перевищує 2 %. 
Для підвищення харчової цінності десертів 
рекомендовано збагачувати їх  мінеральними речо-
винами, вітамінами, харчовими волокнами. 
Вирішенню даного питання присвячено ро-
боти вчених: В.Ф. Доценка, М.І. Пересічного, 
О.В. Самохвалова, М.Ф. Кравченка, В.А. Гніцевич, 
В.Г. Дейниченка, В.Б. Спірічева, Н.В. Верешко, 
Б.А. Шендерова та інших [6]. 
 
Визначення мінерального складу чизкейків з 
використанням рослинної сировини 
 
В основу технології виробництва десертів 
покладено підвищення кількості мінеральних речо-
вин за рахунок рослинної сировини до рівня 10 –
 40 %  від середньої добової потреби дорослого 
населення [12]. 
За результатами досліджень [11], науково 
обґрунтовано і розроблено чизкейки: "Фантазія" з 
використанням пшениці подрібненої ЕСО, сморо-
дини, "Особливий" – з висівками пшеничними та 
шпинатом, "Вітамінний" – з борошном гороховим 
ЕСО, малиною, "Ласунка" – з висівками вівсяними 
дієтичними, гарбузом та курагою. В технології всіх 
дослідних зразків використано: сир кисломолочний 
знежирений,  борошно соєве,  інулін, мигдаль, на-
сіння гарбуза та ламінарія.   
Мета роботи – визначення мінерального 
складу розроблених чизкейків з використанням 
рослинної сировини. 
Зернопродукти ЕСО за мінеральними речо-
винам перевищують відповідні крупи: по калію у 
1,4-3,1 рази, кальцію – у 1,6 – 5,1 рази, магнію – у 
1,3 – 2,3 рази, фосфору – у 1,1 – 3,1 рази, заліза – у 
1,2 – 8,1 рази. 
До складу висівок вівсяних входять такі мі-
неральні речовини: калій – 1050 мг, кальцій – 
215 мг, магній – 350 мг, фосфор – 890 мг, залізо – 
19,3 мг, натрій – 85 мг, марганець – 5 мг, до складу 
пшеничних: калій – 1105 мг, кальцій – 203 мг, маг-
ній – 483 мг, фосфор – 974 мг, залізо – 17,3 мг, на-
трій – 88 мг. Мікро- та макроелементи, що містять-
ся у висівках, позитивно впливають на склад крові, 
виводять холестерин низької щільності і нормалі-
зують рівень цукру [6]. 
Соєве борошно містить: кальцію – 212, маг-
нію – 145, фосфору – 198 (мг/100 г),  насіння гарбу-
за багате на цинк (115,3 %). Мигдаль  відрізняється 
наявністю магнію (66,5 %) та марганцю (105,1 %).  
Шпинат сприяє підвищенню рівня гемогло-
біну та збільшенню кількості еритроцитів, оскільки 
є ідеальним джерелом заліза (3,5 мг на 100 г). 
Ягоди смородини, містять такі мінеральні 
речовини (мкг/100 г): залізо – 1,3, калій – 350, маг-
ній – 31, кальцій – 36, фосфор – 33, до складу ма-
лини входять (мкг/г): магній – 340,0, цинк – 28,9, 
селен – 0,2, заліза – 1,2. 
Для забезпечення виробів з йодом, в техно-
логії чизкейків використали порошок ламінарії, що 
містить 6 мг/г  йоду.  
При приготуванні чизкейків основним ком-
понентом є кисломолочний сир, що складає 40 % 
від усіх інгредієнтів та містить мінеральні речови-
ни (мг/100 г): кальцій – 113, калій – 120, магній – 
24, фосфор – 189 . 
Вміст мінеральних елементів у розроблених 
десертах визначено на портативному енергодиспе-
рсійному рентгенофлуоресцентному аналізаторі 
ElvaXmed, розробленого на базі НТЦ "Віріа" 
(м. Київ) 4. 
Результати РФА-аналізу мінерального скла-
ду зразків наведено в табл. 1. 





Контроль "Фантазія" "Вітамінний" "Ласунка" "Особливий" 
Калій, мг 66,35 ± 1,51 339,68 ± 1,73 464,53 ± 1,82 554,90 ± 1,75 590,76 ± 1,92 
Кальцій, мг 89,17 ± 0,48 116,15 ± 0,62 107,75  ±0,67 110,46 ± 0,69 144,20 ± 0,83 
Магній, мг 17,02 ± 0,25 65,2 ± 1,21 63,54 ± 1,25 72,13 ± 1,52 76,11 ± 1,58 
Фосфор, мг 160,70 ± 1,25 197,07 ± 1,28 201,68 ± 1,31 213,50 ± 1,39 205,94 ± 1,35 
Залізо, мг 0,66 ± 0,12 3,26 ± 0,27 6,77 ±  0,35 4,68 ± 0,29 6,32 ± 0,32 
Йод, мг - 0,08 ± 0,25 0,09 ±  0,28 0,07  ± 0,24 0,10 ± 0,3 
Цинк,мг 0,80 ±0,15 1,90 ±0,16 2,10 ± 0,17 1,79 ± 0,162 2,62  ± 0,175 
 
Виробництво чизкейків з використанням рос-
линної сировини забезпечує покращення харчової 
цінності, збільшення кількості макро-, мікроелемен-
тів: кальцію – на 40 –50 %, цинку – в 2,2 –3,3 рази. 
Кількість йоду в розроблених виробах складає 0,08 –
0,10 мг на 100 г чизкейка, вміст магнію у виробах по-
рівняно з контролем збільшилось на (мг/100 г): 48,18, 
45,74, 55,11, 59,09 у чизкейках: "Фантазія", "Вітамін-
ний", "Ласунка", Особливий" відповідно. 
Оскільки на засвоєння кальцію в організмі 
людини впливає збалансованість його за вмістом 
фосфору та магнію, розраховано їхнє співвідно-
шення у розроблених чизкейках, що є більш на-
ближеним до раціонального співідношення 5 по-










Рис. 1. Співвідношення кальцію, фосфору, магнію в чизкейках 
 
За визначеними показниками побудовано 
профілограми якості чизкейків (рис. 2). Форма на-
ведених профілограм має вигляд п’ятикутників, 
вершинами яких є визначені групи показників яко-
сті досліджуваних виробів, якісні показники яких 
прийняті за 50 % добової потреби населення у мі-
неральних речовинах. Профілі якості чизкейків із 
використанням рослинної сировини мають більшу 
площу поверхні порівняно з контрольним зразком і 
наближаються до якості еталонного зразка завдяки 
підвищеному вмісту мінеральних речовин. 
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При споживанні 100 г розроблених виробів 
за рахунок використання різних видів зернопроду-
ктів, ламінарії, овочевої та фрукотової сировини 
забезпечується 12 –  14 % добової потреби у каль-
ції, 40 –  60 % у йоді, у магнії – 23 – 29 %, у залізі – 
від 25 – 45 %, у цинку – 34 – 46 %, у фосфорі –10 – 








Встановлено, що споживання розроблених 
чизкейків задовольняє від 10 – 40 % добової потре-
би у більшості мінеральних речовин ,відповідно до 
рекомендованих норм харчування населення. 
Виробництво чизкейків зниженої енергетич-
ної цінності зі збільшеною кількістю есенціальних 
речовин дозволить розширити асортимент десерт-
них страв функціонального призначення, що буде 
сприяти покращенню харчування населення.  
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